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Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya 
yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan 
Tinggi dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat 
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis 
diacu dalam naskah dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
Apabila ternyata di kemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam 
pernyataan saya di atas, maka saya akan bertanggungjawab sepenuhnya. 
 
 
























 Apalah gunanya ilmu juka tidak di amalkan dan apalah gunanya 
hidup jika tidak berlandaskan sunnah dan Al Quran. 
 Dan janganlah kamu merasa lemah dan jangan pula bersedih hati, 
sebab kamu paling tinggi derajatnya, jika kamu beriman (Q.S. Ali 
Imran : 139) 
 Lorong yang gelap skalipun bisa bercahaya dengan satu lilin. Tapi 
cahaya itu akan hilang dengan sekejap, jika kita tidak hati-hati 
menjaganya (Dek Eka). 
 Ilmu pengetahuan seumpama perigi di padang pasir dan bintang 
di malam hari yang gelap maka dari itu kejarlah ilmu seberapa 
daya yang didapat (Penulis). 
 Biarlah bodoh bila diajar tapi jangan bodoh tanpa pelajaran 
(Penulis). 
 Jadikanlah diri kamu umpama sekepal ubi rebus yang bertutup 
rapat dari pada menjadi sepotong kue berkrim yang dihurungi lalat 
(Penulis).  
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Ampas ubi jalar (Ipomoea batatas Lamk) merupakan hasil samping dari 
pembuatan tepung ubi jalar atau tepung pati. Banyak masyarakat yang 
memanfaatkan limbah tersebut untuk pakan ternak bahkan terkadang dibuang, 
karena dianggap tidak memiliki nilai jual. Ampas tersebut akan menghasilkan 
nilai jual yang tinggi apabila dapat dimanfaatkan untuk pembuatan alkohol, 
karena didalam ampas ubi jalar tersebut mengandung karbohidrat 19,8% dan 
glukosa. Ampas tersebut dapat dimanfaatkan menjadi alkohol dengan cara 
fermentasi sehingga bernilai jual tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh waktu fermentasi dan dosis ragi yang dapat memberikan hasil optimum 
terhadap kualitas alkohol ampas ubi jalar. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 
Januari 2011 di Laboratorium MIPA Universitas Sebelas Maret. Metode yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial terdiri dari 2 faktor yaitu faktor 1 
waktu fermentasi (5 hari, 7 hari, 10 hari) dan faktor 2 dosis ragi (25 g dan 50 g 
masing-masing untuk 500 g bahan) dengan 3 kali ulangan, sehingga kedua faktor 
perlakuan diperoleh 6 macam kombinasi serta dilakukan distilasi kemudian 
dilanjutkan dengan uji kadar alkohol dengan GC MS (Gas Cromatography Massa 
Spectroscopy). Data dianalisis dengan Anava Dua Jalur dan dilanjutkan dengan uji 
BNJ (Beda Nyata Jujur) untuk mengetahui derajat ketelitian masing-masing 
perlakuan dan menunjukkan kadar alkohol optimm yang menonjol. Berdasarkan 
hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu fermentasi dengan nilai F hitung 63,95 
> F tabel 4,75, dosis ragi dengan nilai F hitung 18,57 > F tabel 3,88. Kadar 
alkohol minimum 18,80 % pada hari ke 5 dengan dosis ragi 25 g/500 g, kadar 
alkohol optimum 24,77 % pada hari ke 7 dengan dosis ragi 50 g/500 g, kadar 
alkohol maksimum 20,17 % pada hari ke 10 dengan dosis ragi 50 g/500 g. Dari 
hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa waktu fermentasi dan dosis ragi 
berpengaruh terhadap kadar alkohol. 
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